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Ozet

Yerel firiinlerin, iiretim tekniklerinin belirlenip kayit altina alinmasi, yerel kiiltiiriin korunmasini
sagladig1 gibi endiistriyel iiretime gegis ihtimallerini de artirmaktadir. Uretim y&ntemi belirlenmis yerel
irlinlerin bir sonraki hedefi kalite parametrelerinin belirlenmesidir. Nitekim kalite kriterlerinin
mevcudiyeti iiriin standardizasyon, cografi isaretleme ve gida giivenligi gibi bir¢ok hususta kritik 6nem
tasimaktadir. Bu ¢alisma, yerel tiriinlerin {iretim yontem ve kalite parametrelerinin belirlenmesini Tillo
Herire izim pestili 6rnegi tizerinden ortaya koymay1 amaglamaktadir. Mevcut arastirmada, 2022-2023
yillarinda Siirt ili Tillo ilgesinde yetistirilen yerel iizlim cesitlerinden yapilan Herire adli pestilin
geleneksel yontemlerle iiretimi ve kalite parametrelerin belirlenmesi amaglanmistir. Calismamizda
pestil i¢in Tillo ilgesinde yetistirilen yerel tiziim ¢esitlerden olan Bineytahti ve Sinceri iziim ¢esitleri
tercih edilmistir. Herire pestilinin; kuru madde miktar1 (%), rutubet (%), titre edebilir asitlik (% tartarik
asit cinsinden), yag (%), HCI de ¢oziinmeyen kiil (%), protein (%) ve seker (%) parametreleri
incelenmistir. Yapilan laboratuvar sonuclarina gore; kuru madde miktarinin %85.47, seker miktarimin
%45.51, protein %3.01 ve yag miktarinin da %0.99 oldugu tespit edilmistir. Caligmamiz s6z konusu
yerel lrliniin kayit altina alimmasi, modern yonetmelere uyarlama caligmasina ve tanitimina katki
saglamasi agisindan énemlidir. Ayrica benzer nitelige sahip yerel {iriinlerin kayit altina alinmasina ve
endistriyel iirlin olarak tiretilme siirecine rehberlik olusturacak niteliktedir. Calisma Tillo Heriresi
hakkinda yazilmis ilk kaynak olma 6zgiinliigline sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Herire, pestil, Tillo, iiziim, yerel {iriin

Abstract

Determining and documenting the production techniques of local products ensures the preservation of
the local culture and also increases the possibility of its transition to industrial production. After
determining the production methods of the local product, the quality parameters of the local products
can be determined. Quality parameters are important in many aspects like standardization of the product,
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gaining geographical indication, and food safety. This study aims to determine the production methods
and quality parameters of local products with the example of Tillo grape pulp, Herire. This study aims
to introduce the Herire, dried fruit pulp, made from local grape varieties grown in Tillo District of Siirt
Province in 2022-2023. In the research, Bineytahti and Sinceri grape, which are local grape varieties
grown in Tillo district, were preferred for grape pulp. Herire’s dry matter amount (%), moisture (%),
titratable acidity (% of tartaric acid), oil (%), ash insoluble in HCI (%), protein (%), and sugar (%)
parameters were examined. According to the laboratory results, dry matter amount was 85.47%, sugar
amount was 45.51%, protein amount was 3.01% and fat amount was 0.99%. The study is important in
terms of recording the local product in question, being preliminary research and contributing to the
adaptation to modern regulations. It also provides guidance for the processes of registering local
products of similar nature and transforming them into industrial production. The work has the originality
of being the first source written about the Tillo Herire.

Keywords: Herire, dried fruit pulp, Tillo, grape, domestic product
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1. Giris
Uziim, diinyadaki en eski meyve tiirlerinden biri olup tarihi M.O. 5000 y1l 6ncesine kadar uzamr. Bu
bakimdan Anadolu, eski ve koklii bir bagcilik kiiltiiriine sahiptir. Uziim diger meyvelere gore cesidi en

fazla olan tiirlerden biridir. Ulkemizde 20.000'den fazla iiziim ¢esidi oldugu tahmin edilmekle birlikte
bunlarin yalniz 2000 kadar1 Anadolu’ya 6zgtidiir (Celik ve ark., 1998).

Tiirkiye bagciligin gen merkezi konumunda olup diinyanin en elverigli bagcilik bolgesinde yer
almaktadir. Ulkemiz ekolojik kosullar1 ve iiziim gesitlerinin zenginligi ile iiziim yetistiriciligi alaninda
son derece 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ulkemizde organik iiziim yetistiriciligi yillar iginde artmistir.
Uretimimizin cogu Ege Bélgesinde karsilanmaktadir. Ancak son yillarda GAP Bélgesi illerinde organik
{iziim iiretimine yonelik faaliyetler yogunlasmistir (Ozdemir, 2016).

Glineydogu Anadolu Bolgesinde yer alan Siirt, Diyarbakir, Mardin ve Sanliurfa illeri ortalama sicaklik
ve EST (etkili sicakliklar toplami) bakimindan yiiksek degerlere sahip iller arasindadir. Bélgenin iklimi
hem sofralik hem de kuru iiziimiin yani sira saraplik iizimlerin yetistirilmesine de uygun olup en erkenci
cesitlerden en ge¢ olgunlagan iiziim cesitlerine kadar her olgunluk derecesinde {iziim ¢esidinin
yetistirilmesine olanak saglamaktadir. Uziim igerik bakimindan kalorisi yiiksek bir besin olup kalsiyum,
potasyum, sodyum ve demir gibi mineraller ile A, B1, B2 ve C vitaminleri agisindan da zengin bir

meyvedir (Celik ve ark, 1998).

Meyve ve sebzeler giinliik olarak tiiketilerek insan sagligi i¢in faydali besinler olup insan viicudunda
meydana gelebilecek metabolik siirecleri destekleyen ve hastaliklarin 6nlenmesinde rol oynamaktadir
(Bayrakdar, 2020). Hasat edilen meyvelerin canlilik faaliyetlerinin kontrol edilememesi sonucunda
ciiriime kaynakli kayiplar meydana gelmektedir (Oz ve Siifer, 2012). Tarlada yetisen meyve ve sebzeler
hasat edildikten sonra tiiketiciye ulasana kadar tadi, kokusu ve 6zelikle de besin yapisinda degisimler
meydana gelmektedir. Biyaoktif bilesenlerdeki kayipla iiretim yapan firmalarda maddi kayiplar
yasanmakta ve bu durum ithalat, ihracat ve iilke ekonomisine katkiy1 azaltmaktadir. Giiniimiizde bilim
ve teknolojinin gelismesiyle tiiketiciler insan sagligina faydali gida {riinlerine ilgi duymaya
baslamislardir. Ozelikle meyve ve sebzelerin biyoaktif bilesenlerinden yiiksek diizeyde fayda saglamak
icin arastirmacilar tarafindan yapilan c¢alismalarda c¢esitli muhafaza yontemleri gelistirilmistir

(Bayrakdar, 2020).

Meyveler kisa siirede tiiketilmemesi nedeniyle ¢abuk bozulan gidalardir. Bu nedenle gegmisten
giliniimiize meyvenin degerini uzun siire korumak igin ¢esitli islemler uygulanmaktadir. Bu islemlerden
biri de tiziimlerin pestile islenmesidir. Pestil, meyve sirasinin ince bir tabaka halinde diiz bir yiizeye
dokiilerek kohesif bir deri yapisi elde edilinceye kadar kurutulmasi islemine verilen isimdir. Pestil; elma,
lizlim, armut, dut, kayisi, kiraz ve erik gibi birgok farkli meyvelerden elde edilmektedir (Kara ve

Kiigiikoner, 2019).
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Pestil enerji, vitamin ve mineral acisindan zengin olup daha ¢ok kis aylarinda tercih edilen iilkemizde
de geleneksel olarak yapilan bir gida tiriintidiir. Pestil enerji verici yapist ve besin degeri yiiksek olmasi
nedeniyle 6zelikle enerji ihtiyaci olanlara, besleyici degeri olmayan ve sagliksiz beslenmeye yol agan
hazir gidalar yerine tercih edilmesi tavsiye edilmektedir. Ayrica icerdigi vitamin ve mineraller sayesinde
bagisiklik sistemini giiclendirici ve diizenleyici etkisi vardir (Kaymul, 2021). Pestiller genellikle hafif
olduklarindan depolanmasi ile paketlemesi kolaydir ve sogukta depolamaya da ihtiyag duymazlar. Bu
nedenle hemen hemen her yerde tiiketilebilen bir gida {irlinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kara ve
Kigiikoner, 2019).

Glineydogu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde genellikle iiziimden elden edilen pestil geleneksel bir
lezzettir. Pestil, hasat sonrast meyvelerin nemli olmasi ve raf omiirlerinin kisa olmasi nedeniyle bu
{iriinlerin besin degerini daha uzun siire korumak igin yapilan geleneksel iiriinlerden biridir (Ozer ve
Yagmur, 2004). Daha cok Anadolu'ya ait geleneksel bir gida olan pestilin ne zaman ortaya ¢iktigi
bilinmemekle birlikte, yillar dnce ortaya ¢iktigi tahmin edilmektedir. Eski zamanlarda insanlar yaz
mevsiminde topladigi meyvelerin siralarii ¢ikarip kaynatmis ve buna un ekleyerek sogumaya
birakmislardir. Sogutma isleminden sonra ise beze sererek kurutup nemsiz yerde muhafaza etmislerdir

(Kalkisim ve Ozdemir, 2012).

Pestil, sekerleme veya atigtirmalik olarak tiiketilen bir meyve {iriintidiir. Pestile yapilan kurutma islemi
sayesinde var olan mevcut suyun buharlasmasiyla meyvelerde bulunan asitler, sekerler, vitamin ve
mineraller konsantre edilerek daha besleyici bir iiriin elde edilir (Kara ve Kiigiikoner, 2019). Kurutma,
gidalara 1s1 uygulanarak suyun uzaklastirilmasi iglemidir. Gida iirlinii 6nce ortamin sicak havasi ile
temas ettiginde 1sinmaya baslar, kurutmayla yiizeydeki nem giderilir ve igeride kalan nem difiizyonla
ylizeye taginarak buharlasincaya kadar devam eder (Demiray, 2009). Kurutma isleminde etkili faktorler;
hava hizi, ortam sicaklig1, havadaki nem miktar1 ve gida yiizey alan1 gibi faktorler kuruma hizina etki

etmektedir (Krokida ve dig, 2002).

Gida driinlerinin kurutma sirasinda kuruma hizimi etkileyen en 6nemli faktorlerden biri ortamdaki
kuruma sicakligidir. Kurutma sirasinda uygulanan sicaklik ne kadar yiiksek olursa, kuruma o kadar hizl
gergeklesir ve kuruma siiresi o kadar kisa olur. Gidalar1 kuruturken yiiksek sicaklik kullanmanin
avantajlart ve dezavantajlar1 vardir. Avantajlar;; gidanin ulasacagi denge miktar1 yiikselir, 1s1 kaybi
minimuma indirilmis olunur ve yiiksek sicakliklarda uygulanan sicak havanin nem alma orani yiiksek
oldugundan yiiksek seviyede buhar basinci saglanarak hizli bir kurutma islemi gergeklesir.
Dezavantajlarin da ise 6zellikle ince tabakaya sahip olan gidalarda yanma olusmasi ve bununla beraber

besin degerinde kayiplarin meydana gelmesidir (Pratt 1974, Dadali, 2007).

Ulkemiz giineslenme bakimindan zengin bir iilke konumunda olup aym zamanda bircok Avrupa

iilkesine kiyasla giines enerjisinden daha fazla yararlanma, giines enerjisini elektrik enerjisine
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doniistiirme ve bu enerjiden yararlanma avantajina sahiptir (Y1lmaz, 2007). Eski ¢aglarda insanlar dogal
yollarla giineslenme ve riizgarlama etkisiyle meyvelerini kurutarak muhafaza etmislerdir. Siimerlerden
kalan kayitlara gore insanlarin meyvelerini siralar halinde kuruttuklarina dair kanitlar vardir.
Glineydogu Anadolu ve Ege Bolgelerinde bu siralar halinde kurutma islemi halen devam etmektedir
(Kokmen-Seyirci ve Cag, 2018).

2. Pestil ve Uretimi

2.1. Pestil Uretimindeki Onemli Bilesenler

2.1.1. Beyaz toprak: Pekmez toprag:i olarak da adlandirilan %50-90 kirec igeren beyaz bir toprak
tiriidiir. Pekmez tretiminde sirayr durultmak icin kullanilir. Yoresel olarak ak toprak olarak da
adlandirilir. Elde edilen meyve sularinin kaynatilmasiyla olugan sirani pH's1 3-4 arasinda asidik olmasi
sebebiyle tadi eksi ve i¢cinde bulunan meyve pargaciklari nedeniyle de bulanik bir goriintii olugsmaktadir.
Bu nedenle asidik olan siranin pH’sin1 ve bulanikligini diizenlenmek i¢in pekmez topragi kullanilir. 100
L sira igin, %80'den fazla kalsiyum karbonat i¢eren 1-1,5 kg beyaz goriinimlii toprak eklenir, 5-10
dakika kaynatilir. Tortu dibe ¢oker ve asitlik gidilerek pH 6-6.5 araliginda sabitlenir bu sekilde eksiligi
azaltilir (Baysal, 2014).

2.1.2. Un: Un, tahilin 6giitiilmesiyle elde edilen ince bir toza verilen isimdir. Bugdaydan elde edilen
toza da un denir. Basta ekmek ve hamur isleri olmak iizere bir¢ok besinin ana maddesidir. Arpa, misir,
cavdar, nohut, yulaf gibi bitkilerden elde edilen una bu tahilin adiyla birlikte misir unu, arpa unu, cavdar
unu seklinde adlandirilir. Pestilde ise daha ¢ok bugday unu kullanilmaktadir. Kepek orani yiiksek unlarin
da pestil imalatinda kullanilmas1 miimkiindiir. Ulkemizde iiretilen yoresel pestil imalatinda un, olmazsa
olmazlardandir. Ciinkii s1v1 halden peltemsi yapiya doniismesinde, karisimlarin homojen bir yapiya
kavusmasinda ve kuru maddenin arttirllmasinda ¢ok onemli etkiye sahiptir. Pestil yapiminda %8-13

arasinda un kullanilmaktadir (Kalkisim, Ozdemir2012).

2.1.3. Uziim sirasi: Hasat edilerek isleme yerine getirilen iiziimler igme suyu ile yikanarak toz, yabanci
maddeler, ¢iiriik salkim, yaprak ve dallar uzaklastirilir, daha sonra tiziimler {iziim sikma makinasinda

sikilarak pestil veya pekmezde kullanilmak iizere iiziim suyu elde edilir (Giilcii ver ark., 2018).

Caligmanin baglica amaglari; yerel iiriinlerin iiretim yontem ve kalite parametrelerinin belirlenmesini
pestil 6rnegiyle agiklanmasi, Siirt’in baglica yerel {irlinlerinden biri olan pestilin kayit altina alinarak
korunmasi, cografi isaretlenmesine katki saglamak ve tescillenmesine katki saglamaktir.

3. Materyal ve Yontem

3.1. Herire Uziim Pestilinin Uretimi:
Tiirk Dil Kurumuna gore Harir; ipek, Osmanlicaya gore Hariri; ipek, ipek esya, bir nevi kagit, Arapgaya
gore ise Harir; ipek, ipekten yapilmis, hararetli ve sicak anlamlarina gelmektedir. Tillo halkinin geneli

Arap kokenli oldugundan bu pestile hararetli ve sicak anlamina gelen Herire, Harire, Harir ve Hariri
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olarak adlandirmaktadirlar. Herire pestilin iiretiminde ise yore yerel iiziim ¢esitlerinden olan Bineytahti
veya Sinceri liziim ¢esidinin sirasi, bugday unu ve beyaz toprak kullanilir. Toplanan 170 kg tiziim ¢esidi
yikanip liziim sikma makinasinda 100 litre iziim sirast elde edilir (Sekil 1a). Elde edilen iiziim sirasi
odun atesindeki kazanlarda kaynatilir, kaynama sirasinda yaklasik 1-1,5 kg beyaz toprak atilir, beyaz
toprak katilmasinin sebebi siradaki eksi ve olusan tortularin ayristirilmasidir. Kaynadiktan sonra
yaklasik 4-5 saat sogumaya birakilir. Soguma islemi bittikten sonra tekrar kaynamaya alinir, kaynama
sirasinda yaklagik 10 litre tizim siras1 alinir ve ayr1 bir yerde igine yaklasik 3-4 kg bugday unu karistirilip
stizgecten gecirildikten sonra kaynayan {iziim sirasiin iizerine dokiiliir, 1-2 saat kaynatilip iyice
karistirilir sonra tepsilere yar1 dolacak sekilde bosaltilarak aksamdan sabaha kadar sogumaya birakilir
(Sekil 1b). Soguma igleminden sonra tepsiler lizerinde bulunan Herire pestili kesilip temiz bezlerin
iizerine serilip yaklasik 3-4 giin hijyenik ortamda kurumaya birakilir (Sekil 1c). Kurutma isleminden
sonra pestiller polipropilen maddesinden yapilan seffaf (saydam) naylon torbalarin i¢ine alinarak agzi
sikica baglanip yaklasik 10-15 giin terletilmeye birakilir. Bu islemlerin sonunda 100 litre {iziim
sirasindan yaklasik 25-30 kg Herire liziim pestili elde edilir (Sekil 1d). Elde edilen Herire pestilleri

hijyenik ortamda ambalajlanir ve nihai tiiketiciye sunulmak iizere hazir hale getirilmis olur.

Sekil 1. a) Uziimden sira elde edilmesi b) Pestillerin tepside sogumaya birakilmasi c) Herire pestillerinin

bezlere serilmesi d) Herire pestili
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Bu ¢alisma 2022 yilinda Siirt ilinin Tillo ilgesinde yetistirilen yerel {iziim ¢esitlerinden olan Bineytahti
ve Sinceri liziim ¢esitleri kullanilarak gerceklestirilmistir. Her iki {iziim ¢esidinden ayr1 ayri olarak
alman 170 kg’lik tizimler yikanarak {iziim sitkma makinasi ile yaklasik 100 L {iziim siras1 elde edildikten
sonra kaynama islemi sirasinda i¢ine 1-1,5 kg beyaz toprak ve 3-4 kg katilarak Herire pestili elde
edilmistir. Her bir iiziim cesidinden elde edilen pestillerden yaklasik 500 g almarak Diyarbakir il
Koruma Kontrol Laboratuvarinda kuru madde (%), rutubet (%), titre edebilir asitlik (% tartarik asit
cinsinden), yag (%), HCI de ¢oziinmeyen kiil (%), protein (%) ve seker (%) miktarlarinin kimyasal
analizleri ve bu pestillerden alinan yaklasik 20-30 adedin metre yardimiyla kalinlik (cm), uzunluk (cm)

ve genisliginin (cm) ortalamasi alinarak fiziksel dl¢timleri yapilmistir.
4. Bulgular ve Tartisma

Cimdam, (2021) Siirt’te bag bozumu zamaninda toplanan tiztimlerinden elde edilen {iziim siras1 biiyiik
kazanlarda kaynatildiktan sonra bez {izerine serilip giineste kurutulup pestiller ve tiirevler (bademli pestil
-magmoz) Uretilmekte oldugunu belirtmistir. Hadimli vd., (2022) Siirt pestilinin, alternatif turizm unsuru
olacak nitelige sahip tiriinler igerisinde yer aldigini ifade etmistir. Siirt pestilinin Yapilan ¢alismada Siirt
ili Tillo ilgesinde yetistirilen yerel liziim ¢esitlerinden yapilan pestillerden alinan 500 gramlik numuneler
karistirlarak Diyarbakir i1 Koruma Kontrol Laboratuvarinda kimyasal analizleri ve Siirt Tarmm [l
Midiirliigii laboratuvarinda ise fiziksel olgtimleri yapilmis olup bu olgiimlere gore; Herire liziim
pestilinin kuru madde miktarinin(%) 85.42, rutubet (%)14.58, titre edebilir asitlik (% tartarik asit
cinsinden) 0.70, yag (%) 0.99, HCI’ de ¢6ziinmeyen kiil (%) 0.06, protein (%) 3.01, seker (%) 45.51,
kalinligimin 0.8 cm, uzunlugunun 7 cm ve genisliginin de 8 cm oldugu belirlenmistir (Tablo 1 ve Tablo
2). Ayrica Tablo 3 ve Tablo 4’te Bineytahti ve Sinceri izim ¢esitlerinin verim ve kalite 6zelikleri

verilmistir (Aslan, 2019).

Tablo 1. Herire iziim pestilinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Kuru Madde (%) 85.42
Rutubet (%) 14.58
Titre Edebilir Asitlik (% Tartarik Asit cinsinden) 0.70
Yag (%) 0.99
HCIl de Coziinmeyen Kiil (%) 0.06
Protein (%) 3.01
Seker (%) 45.51
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Nar suyunun farkli sicaklik deger (50°C, 60°C ve 70°C) ve kurutma yontemleriyle (agik hava, kabin ve
vakum kurutucu) iiretilmis nar pestillerin (Siirt iline ait Zivzik yoresine ait materyallerle) bazi bilesenleri
(toplam fenolik madde miktari, toplam antosiyanin igerigi) ve kalite parametreleri (antioksidan
kapasitesi, L-askorbik asit miktarlari, efektif nem difiizyonu, agirlik degisimleri, su aktivitesi degisimi)
dl¢iilmiistiir. Uretilen pestillere ait bazi bulgular; toplam fenolik madde miktarlar1 (3305 - 5742 mg
GAE/kg), antosiyanin miktarlart (278 - 383 mg siyanidin-3-glukozit’kg) antioksidan aktivite degeri
(%58 — 82), askorbik asit miktart (34 - 44 mg/gr) seklindedir (Yiiksekkaya, 2013).

Tablo 2. Herire liziim pestilinin fiziksel 6zellikleri

Genislik
Kalinlik (cm) Uzunluk (cm) (cm)
0.8 7 8

Erez vd., (2018) Siirt’te (Siirt merkez, Eruh, Pervari, Sirvan, Kurtalan ve Tillo) yetisen 20 farkl {iziim
¢esidinin morfolojik o6zellikleriyle beraber suda c¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari, pH,
karotenoid ve klorofil degerlerini aragtirilmistir. Arastirmada calisilan iiziimlerin sonuglarii pH (3.50-
4.51), Titrasyon (Asitlik es degeri) (%3.4-7.5), SCKM (%11.9-23,8), Tartarik asit (3.00-11.25g 1)

degerlerinde saptamustir.

Tablo 3. Bineytahti iizim ¢esidinin verim ve kalite 6zellikleri

Verim Ozellikleri Kalite Ozellikleri
Salkim Omca Verim Suda ¢oziinebilir pH  Tartarik Tane Tane boyutlar1 (mm)
agirlig verimi (kg/da) kuru madde asit (g/l)  agirhg E B
n 0
(2) (ke) (SCKM) % (2) Y
288.88 6.40 630.00 14.93 3.8 540 3.15 16.78 19.91
1
Tablo 4. Sinceri liziim ¢esidinin verim ve kalite 6zellikleri
Verim Ozellikleri Kalite Ozellikleri
Salkim Omca Verim Suda pH Tartarik Tane Tane boyutlart (mm)
agirhgt verimi (kg/da) ¢ozlinebilir asit (g/1) agirhigt En Boy
(2) (kg) kuru madde (2)
(SCKM) %
323.05 6.60 732.00 18.85 459 5.03 2.78 16.25 17.26

Caligmamizda belirlenen hammadde kalite parametrelerine gore iiretilen iiriin goz Oniine alindiginda
Siirt’te pestil iiretimine uygun iiziim cesitlerine (Erez vd., 2018) bakildiginda olduk¢a genis bir

potansiyel s6z konusudur. Aslan’da (2019) yakin illeri de ayn1 {iziim gesitliliginden bahsetmistir.

5. Sonug ve Oneriler
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Ulkemizde bir sofralik iiziim cesidinin genellikle salkim agirhig 100 g ile 1200 g arasinda
degisebilmektedir. IBPGR (Uluslararasi Bitki Gen Kaynaklar1 Merkezi) ve OIV (Bagcilik ve Sarapgilik
Ofisi) metoduna gore; salkim agirliklar (g/salkim): Cok kiiciik (<100), kiiglik (100-299), orta (300-549),
biiytik (550-1200), ¢cok biiyiik (>1200) ve kuru madde miktar1 (%): Cok diisiik (<13), diistik (13.0-16.9),
orta (17.0-19.9), yiiksek (20.0-24.0), ¢ok yiiksek (>24.0) olarak siniflandirilmistir. Herire pestilinde
kullanilan Bineytahti ve Sinceri liziim ¢esitlerinin salkim agirlig1 ortalama yaklasik 300 g oldugundan
orta salkimli, kuru madde miktar1 bakimindan Bineytahti disiik, Sinceri ise orta lizlim gesitleri sinifina
girmislerdir.

TS 12680 iiztim pestili standardinda yer alan tiziim pestiline yonelik toplam kat1 madde miktari en az
%835, rutubet en ¢ok %15, titre edebilir asitlik (% tartarik asit cinsinden) en ¢ok %1, protein en az %2.5,
HCl de ¢ozlinmeyen kiil (%) en ¢ok 0.1 olarak belirlenmistir. Buna gore Herire pestilini inceledigimizde
TS 12680 iiziim pestilinde bulunan standartlara uygun oldugu tespit edilmistir. Herire pestilini
geleneksel olarak iiretilmesi ve 6zellikle de igeriginde sadece un ve beyaz toprak bulunmasiyla diger

pestiller karsisinda farkini ortaya koymaktadir.

Geleneksel olarak kurutulmus meyve iriinii olan pestiller 6zellikle enerji, mineral madde ve lif
bakiminda zengin gidalardir. Dayanikli ve hafif olmasi, kolay paketleniyor olmasi sebebiyle glinlimiizde
iiretimi ve tiiketimi artan bir iirlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Meyvecilige olan ilginin artmasi ve bu
alandaki gelismelerle meyvelerin farkli sekilde degerlemesini gerekli kilmaktadir. Meyvelerin pestile
islenmesi gida pazaria yonelik olarak hem yurt i¢i ile yurt dig1 ticaretini hem de endiistriyel olarak
iiretimine sahip secenekler arasinda degerlendire bilinir. Ulkemizde daha ¢ok geleneksel bagcilik
yapildigindan iiriin kayiplari meydana gelmektedir. Bu nedenle modern bagcilik gelistirilerek bu
iirtiinlerin verim ve kalite bakimindan yiiksek olarak tiretilmesine dnem verilmelidir. Ayrica geleneksel
gida olarak biiyiik ve kiiciik isletmelerde {iretimi yapilan pestil ile ilgili yeterli bilimsel ¢aligma yapilmali

ve geleneksel {irlinlerimizin yeteri kadar taninmasina imkan saglanmalidir.
Tesekkiir

Katkilarindan dolayr Tillo degerli giftcilerinden Abdulaziz ILHAN ve Metin SEVINC’e, Tillo Ilge
Tarim Orman Miidiirliigiine ve Ziraat Miihendisi Metin AYGUN’e tesekkiir ederim.
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